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RESUMO 
 
O trabalho se concebe a partir da busca por características físicas de cervejas 
presentes no município de Brusque e da construção de um modelo de comparação 
entre análises de carbonatadas e descarbonatadas. As cervejas analisadas, foram 
submetidas a medições de cor, pH, densidade, temperatura e %Brix da cerveja 
carbonatada e descarbonatada. Foram analisadas cervejas do estilo Pilsen de 
marcas comerciais, Brahma, Skol, Kaiser e Sol presentes no município e 
umacerveja de um produtor local. 
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ABSTRACT 
 
Or work is conceived from the search for physical characteristics of beers present in 
the municipality of Brusque and the construction of a comparison model between 
carbonated and decarbonated analyzes. The beers analyzed were subjected to 
measurements of color, pH, density, temperature and% Brix of beer carbonated and 
decarbonated. Pilsen style beers from trademarks, Brahma, Skol, Kaiser and Sol 
present in the municipality and one beer from a local producer. 
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O presente projeto busca, a partir de métodos físico
que produtores artesanais possam realizar uma análise rápida para identificar se o 
seu produto se encontra dentro dos padrões comerciais e dentro do estilo de
cerveja fabricada. Nesse sentido, pode
físico-químicas podem contribuir para a classificação da tipologia de cervejas?
Assim, há que se considerar que a busca se configura como a possibilidade de
estabelecer parâmetros de produção, 
(BJCP) e suas tipologias de cerveja. Pretende
correspondem à sua descrição no rótulo, bem como, perceber se estes se
classificam de acordo com a categoria estabelecida pelo prod
início de pesquisa o projeto pautou
utilizando como parâmetros de pesquisa marcas comerciais e cervejas 
artesanais,verificando-as na forma carbonatada e descarbonatada.
 
O presente Projeto de Pesquisa foi realizado nos laboratórios de Química do
Instituto Federal Catarinense (IFC) 
cervejas diferentes do estilo Pilsen Lager, sendo que 4 amostras eram de marcas
comerciais compradas em mercados locais e uma amostra produzida por cervejeiro
caseiro, de forma artesanal. Os parâmetros físico
cor, o pH, a densidade, e a porcentagem do Brix, e foram comparadas entre
amostras de cerveja carbonatada e a descarbonatada para identificar as diferenças
de resultados. Todas as amostras de cervejas foram analisadas a temperatura
ambiente, entre 20 e 25°C. Primeiramente foram analisadas as amostras
carbonatadas, e para a obtenção das amostras descar
em um béquer de 500 mL sobre o agitador m
visa a retirada do gás e a espuma da cerveja, a qual foi analisando 
novamentedepois da agitação (IAL, 2008). Quanto à cor, comparou
com uma paleta de cores (Tabela 1).
Tabela1: Tabela para determinação da cor da cerveja. 
Fonte:Spiess, 2016. Adaptado de BJCP, 2018.
 
 
 
INTRODUÇÃO E JUSTIFICATIVA 
-químicos comparativos, para 
-se questionar: de que forma as análises
a partir do Beer Judge Certification Program
-se assim, perceber se os produtos
-se na análise de cervejas de estilo Pilsen,
 
METODOLOGIA 
 Campus Brusque, onde foram analisadas 5
-químicos determinados foram a
bonatadas, foram colocadas
agnético por 30 minutos, esta etapa 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
utor. Assim, neste 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-se a amostra 
  
Quanto ao Ph, foi utilizado o pH-metro  com solução tampão pH=7, de acordo com 
anual de instruções do mesmo. Colocou-se a cerveja dentro de um béquer de 500 
ml, e mediu-se o pH utilizando o pHmetro, modelo: PHS-3E, marca: EVEN. Quanto 
à densidade foi medida  colocando-se a cerveja dentro de uma proveta de 100 ml, 
ara obter a densidade usou-se o densímetro da marca HG Brasil (CONSTANTINO; 
SILVA; DONATE, 2004). Já para obter a porcentagem do brix, utilizou-se um 
refratômetro manual, deve-se levantar a tampa e adicionar três gota da 
determinada cerveja sobre o prisma, com o auxílio de uma pipeta de Pasteur  , a 
tampa deve ser fechada obtendo-se assim o resultado. O resultado aparece na 
escala como uma linha divisório azul na parte superior da escala. Quanto à 
temperatura, adicionou-se a cerveja dentro de uma proveta de 100 ml, para 
identificar a temperatura, mediu-se com o sensor do pH-metro. 
 
RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 
Com base nas 5 amostras utilizadas, a densidade verificou-se que diferença entre 
cervejas carbonatadas (azul) e descarbonatadas (vermelho), sendo que, nas 
amostras 3, 4 e 5, houve variação, o que não aconteceu nas amostras 1 e 2. 
 
Gráfico 2 - Relação pH e grau Brix Carbonatada e Descarbonatada 
 
 
 
No gráfico 2 observou-se uma pequena diferença entre as marcas 1, 2, 3 e 5 
sendo na maioria dos casos um aumento do pH, no entanto esta diferença foi 
menor do que 0,1 unidades de pH.  
Os resultados foram organizados com cervejas carbonatadas e 
descarbonatadas, estando em amostras de 1 a 5, entre cervejas artesanais e 
  
comerciais, correspondem ao estilo Bohemian-Style Pilsener que são cervejas de 
corpo médio, amargor moderado e leve aroma de malte (BRASIL, 2009). 
 
CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 
Os resultados da pesquisa são parâmetros que servem para colaborar com 
a formação de um ethos cervejeiro, favorecendo a compreensão dos produtores 
sobre aquilo que estão produzindo e estimulando os estudantes a realizarem 
experiências de laboratório com técnicas orientadas. Os resultados não foram 
muito diferentes para as amostras carbonatadas e descarbonatadas e podem ser 
oferecidos aos produtores caseiros como possibilidades de comparação 
favorecendo a busca por um produto dentro dos parâmetros internacionais. 
 
 
 
REFERÊNCIAS 
 
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (IAL). Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz. 
Métodos físico-químicos para análise de alimentos. 4a ed., São Paulo, vol. 1, 2008. 
 
BRASIL. Decreto nº 6871 / 2009, de 04 de junho de 2009. Regulamenta da Lei no 
8.918, de 14 de julho de 1994, sobre a padronização, a classificação, o registro, a 
inspeção e a fiscalização de bebidas. Diário Oficial da União, Brasília, 04 de junho 
de 2009. 
 
CONSTANTINO, G. M.; DONATE, M. P.; SILVA, J. V. G. Fundamentos de Química 
Experimental.2.ed. 1.reimpr. São Paulo:Editora da Universidade de São Paulo, 
2014. 278 p. 
 
Guidelines_Brewers Association_2010. Brewers Association, 2010 Beer Style 
Guidelines, January 5, 2010. Disponível em: 
<https://www.brewersassociation.org/attachments/0000/2207/BA_Beer_Style_2010.
pdf>. Último acesso em: 30/07/2018.  
 
Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento. Decreto nº 6.871, de 04 de 
junho de 2009. Regulamenta a Lei nº 8.918, de 14 de julho de 1994, dispõe sobre a 
padronização, a classificação, o registro, a inspeção, a produção e a fiscalização 
de bebidas. Disponível em:   
  
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2009/decreto/d6871.htm>. 
Acesso em: 30/07/2018. 
 
PROLAB. Disponível em: http://www.prolab.com.br/produtos/equipamentos-para-
laboratorio/phmetros/phmetro-de-bancada-medicoes-de--2,00-ate-18,00-ph. 
Acesso em: 01ago2018. 
MORADO,2009. Larousse da cerveja. São Paulo :  Lafonte,  2009. 357 p. 
 
http://www.quimica.seed.pr.gov.br/modules/galeria/detalhe.php?foto=1279&evento=
6 
Disponível em: 
http://kasvi.com.br/refratometro-aplicacao/ acesso em: 06ago2018 
Disponível em: 
http://www.weblabor.com.br/wp-content/uploads/2017/01/Refrat%C3%B4metro-
Manual-de-Precis%C3%A3o-0-a-32-BRIX-ATC-foto-06-800x500.jpg acesso em: 
06ago2018 
Disponível em: 
http://duped.co/cores-de-2017.html Acesso em: 16ago2018  
 
 
